



BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Simpulan 
Berdasarkan hasil dari analisis dan pembahasan yang terbatas pada 
ruang lingkup penelitian ini maka adapt ditarik kesimpulan sebagai berikut : 
a. Perlakuan suhu pengeringan memberikan pengaruh berbeda nyata 
terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu dan aktivitas antioksidan) serta 
sifat organoleptik (aroma, warna air seduhan, rasa, dan warna bubuk) teh 
herbal daun buni. 
b. Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka kadar air dan 
aktivitas antioksidan akan semakin rendah, tetapi kadar abu teh herbal 
daun buni akan semakin tinggi. 
c. Semakin tinggi suhu pengeringan maka sifat organoleptik (aroma dan 
rasa)teh herbal daun buni akan semakin disukai panelis. Sedangkan untuk 
sifat organoleptik (warna air seduhan dan warna bubuk), semakin tinggi 
suhu pengeringan maka degradasi warnanya akan semakin coklat. 
d. Suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan teh herbal daun buni 
yang disukai panelis adalah pada perlakuan P4 dengan suhu 60oC. dengan 
kadar air (10.97%), kadar abu (14.18%), aktivitas antioksidan (58.40%), 
warna bubuk dengan kriteria coklat, , warna air seduhan dengan kriteria 
coklat kehijauan, aroma dengan kriteria sangat disukai, dan rasa dengan 
kriteria sangat disukai. 
5.2. Saran  
Dari hasil penelitian yang sudah diuraikan maka dapat dikemukakan 
beberapa saran sebagai berikut : 
a. Dalam pembuatan teh herbal daun buni disarankan menggunakan suhu 
60oC selama 2 jam pada proses pengeringan daun buni. 
b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama pengeringan 
dengan suhu yang lebih tinggi dan penambahan bahan lain seperti jahe 
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Bahan  : Teh herbal daun buni 
Dihadapan saudara sudah disajikan teh herbal daun buni, saudara diminta 
untuk memberikan penilaian tehadap warna sampel tesebut sesuai dengan 
pengamatan saudara. Bubuk teh herbal daun buni diamati warnanya dengan 
dilakukan penilaian menurut uji skoring1-5 dengan urutan nilai 
151 219 982 912 
    
 
Keterangan : 
1. Sangat hijau 
2. Hijau 
3. Hijau kecoklatan 






















Bahan  : Teh herbal daun buni 
Dihadapan saudara sudah disajikan teh herbal daun buni, saudara diminta 
untuk memberikan penilaian tehadap warna sampel tesebut sesuai dengan 
pengamatan saudara. Teh herbal daun buni diamati warnanya dengan dilakukan 
penilaian menurut uji skoring1-5 dengan urutan nilai 
151 219 982 912 
    
 
Keterangan : 
1. Sangat hijau 
2. Hijau 
3. Hijau kecoklatan 
4. Coklat kehijauan 






















Bahan  : Teh herbal daun buni 
Dihadapan saudara sudah disajikan teh herbal daun buni, saudara diminta 
untuk memberikan penilaian tehadap aroma sampel tesebut sesuai dengan 
pengamatan saudara. Teh herbal daun buni diamati aromanya dengan dilakukan 
penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai 
151 219 982 912 
    
 
Keterangan : 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 



















Bahan  : Teh herbal daun buni 
Dihadapan saudara sudah disajikan teh herbal daun buni, saudara diminta 
untuk memberikan penilaian tehadap rasa sampel tesebut sesuai dengan 
pengamatan saudara. Teh herbal daun buni diamati rasanya dengan dilakukan 
penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai 
151 219 982 912 
    
 
Keterangan : 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 


















Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Teh Herbal Daun Buni 
NO PERLAKUAN 
ULANGAN 
TOTAL RERATA NOTASI 
1 2 3 4 
1 P1 27.72 27.4 26.2 26.95 108.27 27.07 c 
2 P2 16.57 16.64 16.57 16.67 66.45 16.61 b 
3 P3 16.44 15.66 15.76 15.83 63.69 15.92 b 
4 P4 10.96 10.91 11.1 10.93 43.9 10.97 a 
5 TOTAL 71.69 70.61 69.63 70.38 282.31 
6 RERATA 17.92 17.65 17.41 17.59 
 












TABEL KET  
5% 
Perlakuan 3 549.22 183.07 1289.16 3.49 S 
Galat 12 1.70 0.14 
Total 15 550.93 


















Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Teh Herbal Daun Buni 
NO PERLAKUAN 
ULANGAN 
TOTAL RERATA NOTASI 
1 2 3 4 
1 P1 12.74 12.52 12.51 12.25 50.02 12.50 a 
2 P2 14.59 12.83 13.07 12.66 53.15 13.29 b 
3 P3 14.24 14.13 14.1 13.81 56.28 14.07 c 
4 P4 14.23 13.75 14.29 14.46 56.73 14.18 c 
5 TOTAL 55.8 53.23 53.97 53.18 216.18 
6 RERATA 13.95 13.31 13.49 13.29 
 












TABEL KET  
5% 
Perlakuan 3 7.3 2.43 10.27 3.49 S 
Galat 12 2.85 0.24 
Total 15 10.15 





















TOTAL RERATA NOTASI 1 2 3 4 
1 P1 87.05 86.84 85.71 85.61 345.21 86.3 d 
2 P2 66.8 65.47 64.95 64.34 261.56 65.39 c 
3 P3 63 61.46 61.25 61.05 246.76 61.69 a 
4 P4 60.02 58.38 58.38 57.04 233.82 58.45 a 
5 TOTAL 276.87 272.15 270.29 268.04 1087.35 
6 RERATA 69.22 68.04 67.57 67.01 
 












TABEL KET  
5% 
Perlakuan 3 1890.84 630.28 640.76 3.49 S 
Galat 12 11.80 0.98 
Total 15 1902.64 






















P1 P2 P3 P4 
1 1 2 2 4 5 13 3.25 
2 2 1 2 4 5 12 3 
3 3 1 2 3 5 11 2.75 
4 4 2 3 4 4 13 3.25 
5 5 2 3 3 5 13 3.25 
6 6 3 2 4 5 14 3.5 
7 7 2 2 4 5 13 3.25 
8 8 1 2 4 5 12 3 
9 9 2 3 4 4 13 3.25 
10 10 3 2 4 4 13 3.25 
11 11 2 3 5 5 15 3.75 
12 12 2 2 5 5 14 3.5 
13 13 1 3 4 4 12 3 
14 14 2 2 4 4 12 3 
15 15 1 3 4 5 13 3.25 
16 16 2 3 4 5 14 3.5 
17 17 2 3 5 5 15 3.75 
18 18 2 2 4 5 13 3.25 
19 19 1 2 5 5 13 3.25 
20 20 2 3 4 5 14 3.5 
TOTAL 36 49 82 95 262 
RERATA 1.8 2.45 4.1 4.75 
NOTASI a a b b 
 












TABEL KET  
5% 
Panelis 19 4.95 0.26 0.89 1.77   
Perlakuan 3 114.25 38.08 129.6 2.77 S 
Galat 57 16.75 0.29       
Total 79 135.95         










P1 P2 P3 P4 
1 1 2 3 4 5 14 3.50 
2 2 2 3 4 3 12 3.00 
3 3 1 4 4 5 14 3.50 
4 4 2 3 4 2 11 2.75 
5 5 2 3 3 5 13 3.25 
6 6 2 2 3 4 11 2.75 
7 7 3 2 4 3 12 3.00 
8 8 2 2 3 4 11 2.75 
9 9 1 4 4 4 13 3.25 
10 10 2 3 4 4 13 3.25 
11 11 3 3 4 4 14 3.50 
12 12 2 3 3 4 12 3.00 
13 13 2 4 4 5 15 3.75 
14 14 2 2 5 5 14 3.50 
15 15 3 4 4 5 16 4.00 
16 16 2 3 4 5 14 3.50 
17 17 3 4 4 5 16 4.00 
18 18 2 2 4 5 13 3.25 
19 19 3 3 4 5 15 3.75 
20 20 2 3 5 5 15 3.75 
 TOTAL 43 60 78 87 268 
 RERATA 2.15 3 3.9 4.35 
NOTASI a b c d 
 















Panelis 19 11.70 0.62 1.40 1.77   
Perlakuan 3 57.30 19.10 43.20 2.77 S 
Galat 57 25.20 0.44 
Total 79 94.20 











P1 P2 P3 P4 
1 1 1 2 3 5 11 2.75 
2 2 2 3 4 5 14 3.50 
3 3 3 4 5 5 17 4.25 
4 4 2 2 2 5 11 2.75 
5 5 3 1 3 5 12 3.00 
6 6 4 2 4 4 14 3.50 
7 7 2 3 3 5 13 3.25 
8 8 1 2 3 4 10 2.50 
9 9 3 3 4 4 14 3.50 
10 10 2 3 4 5 14 3.50 
11 11 2 3 4 4 13 3.25 
12 12 2 3 4 5 14 3.50 
13 13 2 4 4 4 14 3.50 
14 14 3 4 4 5 16 4.00 
15 15 3 3 3 5 14 3.50 
16 16 2 4 5 5 16 4.00 
17 17 1 4 4 5 14 3.50 
18 18 2 3 4 5 14 3.50 
19 19 2 3 5 5 15 3.75 
20 20 4 3 4 5 16 4.00 
TOTAL 46 59 76 95 276 
 RERATA 2.30 2.95 3.80 4.75 
 NOTASI a a ab b 
 
 












TABEL KET  
5% 
Panelis 19 15.30 0.80 1.71 1.77   
Perlakuan 3 67.70 22.57 48.00 2.77 S 
Galat 57 26.80 0.47 
Total 79 109.80 











P1 P2 P3 P4 
1 1 3 2 4 5 14 3.50 
2 2 2 3 4 4 13 3.25 
3 3 2 3 4 5 14 3.50 
4 4 2 3 5 5 15 3.75 
5 5 3 4 4 5 16 4.00 
6 6 4 3 5 4 16 4.00 
7 7 2 4 4 4 14 3.50 
8 8 4 2 5 5 16 4.00 
9 9 3 4 4 5 16 4.00 
10 10 3 4 4 4 15 3.75 
11 11 3 3 4 5 15 3.75 
12 12 3 2 5 5 15 3.75 
13 13 3 4 4 5 16 4.00 
14 14 2 2 5 5 14 3.50 
15 15 4 3 4 5 16 4.00 
16 16 2 3 4 5 14 3.50 
17 17 4 4 5 5 18 4.50 
18 18 3 4 4 5 16 4.00 
19 19 3 4 4 5 16 4.00 
20 20 2 3 4 5 14 3.50 
TOTAL 57 64 86 96 303 
 RERATA 2.85 3.20 4.30 4.80 
 NOTASI a a b b 
 















Panelis 19 6.64 0.35 0.88 1.77   
Perlakuan 3 50.24 16.75 42.40 2.77 S 
Galat 57 22.51 0.40 
Total 79 79.39 









Lampiran 12. Dokumentasi penelitian 
 
            





                 





      
Penggilingan daun buni Uji sifat organoleptik 
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